Učinak mliječnih proizvoda na zdravlje potrošača by Ljerka Gregurek
Informacija Mljekarstvo 50 (3) 249-254, 2000. 
Učinak mliječnih proizvoda na zdravlje potrošača 
Ljerka Gregurek, "Probiotik" d.o.o. 
Uvod 
Hrana i saznanja o prehrani danas se uvelike razlikuju od onih iz prošlo­
sti. U prošlosti je glavna uloga hrane bila preživljavanje i malo se pozornosti 
posvećivalo njenom učinku na zdravlje potrošača. Danas je to potpuno druga­
čije. Novi načini prehrane stavljaju težište na zdravlje potrošača, zadovoljava­
nje potreba potrošača različitih kategorija i zahtjeve starije populacije za bo­
ljom kvalitetom kasnije životne dobi. Istraživanja su usmjerena na ulogu hra­
ne u održavanju i poboljšanju zdravstvenog stanja, te smanjenju mogućnosti 
nastanka različitih bolesti. Tako se razvila i nova znanstvena disciplina koja se 
bavi "funkcionalnom hranom". Hrana je funkcionalna ako sadrži sastojke koji 
povoljno djeluju na jednu ili više funkcija u organizmu. (Campbel i Smith, 
1994.). Da bi ustanovili funkcionalnost hrane potrebno je kompleksno pozna­
vati hranu, a ne razmišljati samo o jednom sastojku i po njemu donositi sud o 
pozitivnom ili negativnom djelovanju neke namirnice na zdravlje potrošača 
(Rogelj, 1998.). 
Brojna istraživanja, ali i iskustveni podaci, pokazali su da mnogi potrošači 
hranom ne dobivaju dovoljne količine minerala i vitamina, ni dijetalnih vlakana 
također potrebnih za normahio funkcioniranje organizma. Moguće je mlijeku do­
dati, t.j. obogatiti ga potrebnim tvarima i tako zadovoljiti dnevne potrebe potro­
šača različitih kategorija funkcionalnom hranom (Roberfroid, 2000.). 
Inulin i oligofruktoza 
Inulin se nalazi u više od 36.000 različitih biljaka i njihova je energijska 
rezerva. U značajnoj količini sadrže ga artičoke, kozja brada, poriluk, luk, bijeli 
luk i mnoge žitarice. Također, u većoj količini nalazi se u korijenu cikorije iz ko­
jeg se i ekstrahira. Inulin se sastoji od linearnih lanaca molekula firuktoze pove­
zanih na molekule glukoze preko ß-2-l glikozidne veze, što se vidi na slici 1. 
Stupanj polimerizacije (DP) može biti od 2 - 60 molekula fhiktoze veza­
nih na molekule glukoze. 
Enzimi iz želuca i tankog crijeva ne cijepaju (ne hidroliziraju) inulin u 
pripadajuće monosaharide. Zbog tog svojstva, koje se u proizvodnji hrane za 
dijabetičare koristi već od početka stoljeća, inulin je idealan i za dijabetičare. 
(Goldberg, 1994.) 
Za korištenje u proizvodnji hrane, inulin i oligofhiktoza se proizvode kao 
topivi proizvodi u više varijanti pod trgovačkim imenom Raftiline i Raftiloza. 
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Slil<a 1: Inulin (Oraftijnformacije; 1998.) 
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Slika 2: Oligofruktoza (Orafti, Informacije; 1998.) 
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Slika 4: Utjecaj oligofruktoze 
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^ Mouth - no hydrolysis 






- negligible acid hydrolysis 
- no absorption 
• no enzymatic hydrolysis 
- no absorption 
- fermentation 
- no excretion 
«V / 
Aktivatori absorpcije kalcija 
U mnogim se radovima navodi (Roberfroid, 2000.; An on, 2000.; Fra­
nk, 2000.) da uživanje oligofruktoze i inulina značajno poboljšava iskorištava­
nje kalcija u organizmu, t.j. povećava količinu kalcija koja se uskladišti u kos­
tima. Istraživanja su pokazala (Frank, 2000.) da uzimanje oko 8g/dan inuli­
na povećava absorpciju Ca za 18 %. Kako se na tržištu nalazi već cijeli niz pro­
izvoda koji sadržavaju inulin ili oligofruktozu (prosječno sadržavaju 2-4 g), ni­
je teško dnevno konzumirati 8 g inulina i oligofruktoze. Inulin i oligofruktoza 
ubrajaju se u kategoriju "ftinkcionalne hrane" koja prema mišljenju većine 
stručnjaka 
- treba biti svakodnevna prehrana 
- treba je trošiti kao dio svakodnevnih oboka 
- treba imati prirodne sastojke 
Zaključak 
Proizvođači hrane, pa tako i proizvođači mliječnih proizvoda, uočili su da 
inulin i oligofinktoza otvaraju nove mogućnosti za nove proizvode koje potro­
šači žele i traže. Naime, potrošači žele proizvode dobrog izgleda, okusa, i spe­
cifičnih nutritivnih svojstava. 
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Kako je mlijeko vrlo pogodna namirnica za obogaćivanje, sve više 
proizvođača mliječnih proizvoda u svijetu i u našoj zemlji nudi nove, obogaće­
ne mliječne proizvode. 
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